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VI. KESIMPULAN DAN SARAN 
6.1. Kesimpulan 
Berdasarkan basil penelitian terhadap tempe dengan kombinasi kedela~ kacang 
hijau, dan bekatul dapat disimpulkan bahwa: 
1. Ada interaksi antara substitusi kedelai dengan kacang hijau dan bekatul terhadap 
kadar protein, kadar nitrogen amino, kadar serat kasar, rasa, kenampakan, dan 
tekstur. 
2. Tidak ada interaksi antara substitusi kedelai dengan kacang hijau dan bekatul 
terhadap aroma tempe dengan kombinasi kedelai, kacang hijau, dan bekatul. 
3. Tempe dengan kombinasi perlakuan AIBI (kacang hijau 25% dan bebtul 2,5%) 
memberikan basil yang terbaik dengan kadar protein sebesar 44,95%, bdar 
,, 
nitrogen amino sebesar 0,2790,-Q, dan kadar serat kasar sebesar 3,23%. Serta rasa, 
aroma, kenampakan, dan tekstw· yang disukai oleh konsumen. 
4. Tempe dengan kombinasi perlakuan A2B3 (kacang hijau 50% dan bebtul 7,5%) 
memberikan nilai yang terendah dengan kadar protein sebesar 32,87%, kadar 
nitrogen amino sebesar 0, l30~o, kadar serat kasar sebesar 2,73%, dan aroma yang 
disukai oleh konsumen serta rasa, kenampakan, dan tekstur yang tidak disukai oleh 
konsumen. 
6.2. Saran 
Perlu dilakukan peuelitian lebih lanjut terhadap kanduugan asam-asam amino, 
vitamin B dan vitamin E 
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